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Einleitung 3D-Druck TI.ITI

Prinzip

.stl File

# : ,‘ Moglichkeiten des

Textrudesigns durch
Objekt Objekt Objekt
erstellen slicen drucken

Druckeigenschaften

Kontrolle der
Vor- und Nachteile

Vorteile: Nachteile:
- Digitalisierung und Unabhangigkeit von - Bisher sind nur begrenzte Anzahl an
komplexen Herstellungsprozessen Lebensmittel (LM) druckbar
- Convenience - Verstandnis der Printability fehlt
- Neue Moglichkeiten des Produktdesigns - Limitierung durch Kartuschensysteme
- Personalisierte Erndhrung - Externes post-processing erforderlich
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Stand jetzt TI.ITI

Hohlformen aus Schokolade Nudeln aus dem 3D-Drucker

Eichhdrnchen aus Leberpastete

Verstandnis Uber Gesamttextur D\
dieser neuen Lebensmittel fehlt Pizza aus dem 3D-Drucker

NHE
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Stand jetzt TI.ITI

Problemstellung:

* LM 3D-Druck fokussiert sich auf optisch schéne Objekte
* Rezepturen entstehen durch ,trial & error“-Prinzip

« Textur von LM ist entscheidend fiir deren Genuss

Alle Lebensmittel kennzeichnen sich durch eine bestimmte Textur

Baqguette/Weil3brot Roggenmischbrot
grol3e Poren, kleine Poren,
weiche Krume feste Krume
LOosungsansatz
Forschungsprojekt: FEI Projekt 20385 N
2] Quellen: de.wikipedia.org/Baguette, de.wikipedia.org/Sauerteig
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Zielsetzung TI.ITI

Mittels eines schichtweisen Aufbaus und geeigneter thermomechanischer
Stabilisierung sollen hochdefinierte LM-Texturen aus starkehaltigen Materialien in
einem 3D-Drucker designt werden.

Pre-

processing Porositat
_ GroRRe

Rezeptur Post . der
processing Poren

DU IR-Bestrahlungsprozess zur Erhitzung

einstellungen

Stabilisierung und Finalisierung

Ty
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Vorgehensweise TI.ITI

Ty
L]

» Technologische und * IR-Bestrahlung zur * Druck definierter
analytische Stabilisierung offenporiger
Charakterisierung der +  Uberpriufung der Eignung Multilayerstrukturen
Lebensmittel des Erhitzungsprozesses * Bewertung der Textur

durch ein sensorischen
Panel

]
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Umsetzung TI.ITI

Printability = =  Druckbarkeit von Lebensmittel/Die Fahigkeit eines Materials ein
fehlerfreies Druckbild zu ermdglichen

Charakterisierung der Rohstoffe

)

Top view

o

Side view

Multivariate Image Processing

Analyse

\

Rheologische Vorhersage
Messungen

> Printability

o
&
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Umsetzung TI.ITI

Interne flachige Temperierung

« Kurzwelliger IR-Strahler
» Gleichmalige Bestrahlung der Druckobjekte
« Beurteilung des Erhitzungsschrittes durch geeignete Messmethoden

AR AR
AR AR

IE

* Produktstabilisierung und Finalisierung

AR AR

» Unterschiedlicher Textureindruck von weich bis trocken

a
&
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Umsetzung TI.ITI

Druck von Texturvariation

Druck von definierten texturierten offenporiger Produkte

IBMIN braug Quellen: de.wikipedia.org/Baguette, de.wikipedia.org/Sauerteig
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Zusammenfassung/Ausblick

Charakterisierung
der Lebensmittel

Definierte
Texturen
Sensorische PorinnggOBG
Wahrnehmung Verteilung

Flachige
Temperierung

AR R

a
a
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